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Kemudian apabila engkau telah membulatkan tekad, maka 
bertawakallah kepada Allah. Sungguh Allah mencintai orang-
orang yang bertawakal. 
(Ali-Imran: 159) 
 
Ya Allah tidak ada kemudahan kecuali apa yang Engkau 
mudahkan. Sedangkan yang susah bisa Engkau jadikan mudah 
apabila Engkau menghendakinya.  
(Abu Dawud)  
 
Awalnya kita membuat kebiasaan, pada akhirnya kebiasaan 
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Yoghurt merupakan suatu produk olahan susu fermentasi dengan bantuan 
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Labu kuning 
dan stroberi merupakan sumbe β-karoten dan vitamin C yang dapat meningkatkan 
sifat fungsionalitas yoghurt labu kuning. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui kadar vitamin C dan tingkat kesukaan konsumen terhadap yoghurt 
labu kuning dengan penambahan jus buah stroberi. Rancangan penelitian dengan 
Rancangan Acak Lengkap 2 faktor yaitu; Faktor 1: buah labu kuning (L) yaitu 10 
g (L1), 20 g (L2), 30 g (L3) dan faktor 2: buah stroberi (S) yaitu kontrol (S0), 10 g 
(S1), 20 g (S2) dengan 2 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar 
vitamin C tertinggi yoghurt labu kuning pada kombinasi labu kuning 30 g dan 
dengan penambahan buah stroberi 20 g (L3S2) yaitu 51,48 %. Hasil daya terima 
konsumen terhadap yoghurt labu kuning dengan penambahan jus buah stroberi 
menunjukkan bahwa penambahan jus buah stroberi dalam pembuatan yoghurt 
labu kuning tidak memberikan pengaruh terhadap daya terima konsumen. 
Perlakuan terbaik daya terima yoghurt labu kuning dengan penambahan jus buah 
stroberi terdapat pada perlakuan dengan kombinasi labu kuning 20 g dan tanpa 
buah stroberi (L2S0) mendapatkan nilai sebesar 3,95 % dengan karakteristik 
warna kuning, aroma tidak langu, rasa manis-sedikit asam, tekstur sedikit kental 
dan disukai konsumen.  
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